R M Roland Michon
Chef Traiteur

saveurs et créativite

Buffet chaud des fétes a 29%

Por P30 P30 P30 oG GG

Gougeres aux pamplemousses confits, radicchio et gingembre

lodododos b oL atal

Salade d'épinards, betteraves épicées, oranges et poivrons rotis
Vinaigrette au yogourt et canneberges séchées, graines de potiron grillées

Salade mixte, effloché de porc, oignons et pommes caramélisées
Vinaigrette au yogourt et canneberges séchées, graines de potiron grillées

Salade mixte, daurade, gingembre et curcuma, fenouils flamiboés
Vinaigrette & 1I'échalote confite, sauce poisson, lime et sésame (extra 2,759)
P P P EP DD

Cuisse confite et supréme de dinde farci aux poires et abricots
Sauce au brandy, oranges confites et romarin

Filet de porc farci au portobello, saucisson lyonnais et roquette
Jus au vin rouge, oignons perlés et effiloché épicés

Sauté de veau aux tomates compotées et saucisses italiennes
Champignons poélés a la fleur d’ail, oignons perlés, olives et poivrons (extra 2,508)

Dos de saumon et crevettes roses flambées au Brandy
Bisque de homard et fondue de poireaux (extra 3,759)

Assortiment de légumes du marché
Mousseline de pommes de terre Yukon Gold, rabioles et parmesan

P P5m 3m Ao oGNS

Gateau choco-noisettes, mousse aux bleuets et oranges confites
Coulis de fruits rouges et fruits frais

Gdateau caramel crémeux, vanille et canneberges
Mousse aux mangues et lavande, coulis de mUres au thym citron
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